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シングルシード法によって養殖されたマガキにおける
飼育年数と遊離アミノ酸組成の関係
1.	 緒言
現在、市場に出回っているマガキのほとんどは養
殖されたものであり 1）、平成 24 年の牡蠣類の殻付
換算生産量は 165,000 トンであった 2）。そのうち、
広島県が 117,200 トンで全国第 1 位の圧倒的生産量
を誇っている。次いで岡山県、兵庫県、宮城県と続き、
長崎県の生産量は現在全国第 10 位で 900 トンであ
る。長崎県産マガキの全国シェアは小さいが、諫早
湾小長井地区でシングルシード法によって養殖され
たマガキは、平成 24 年 4 月に行なわれた社団法人
日本オイスター協会主催の「殻付生ガキ日本一」を
決定するコンテストで優勝した経験をもつ 3）。
シングルシードマガキは、通常のマガキがホタテ
貝殻に固着し密集状態で養殖されるのと異なり、一
定の大きさにまで育てたマガキ稚貝を単体にした状
態で網かごに入れ海に垂下して養殖される 4）。この
方法で育成されたマガキは、殻長が短いにも関わら
ず左殻のふくらみが強く、丸みを帯びた形に成長し
て身入りも比較的良いのが特徴である。そのため、
一粒カキを供するオイスターバーが多い欧米やオー
ストラリアでは、シングルシードカキの生産が主流
である 5）。一方、日本では、むき身のカキが主に販
売されるが、近年オイスターバーの出店が増加し、
殻の形の良いシングルシードカキの需要が高まって
いる。
ところで、市場では一定重量以上のカキが取り引
されるため、長崎県小長井地区では販売サイズに満
たない重量のマガキを、通常の出荷時期を超えても
う 1 年海に垂下するという試みが行われている。養
殖業者によれば、この飼育 2 年目のマガキは人に
よって嗜好が異なるという。
これまでに我々は、長崎県小長井地区でシングル
シード法により養殖されたマガキと通常の垂下法で
養殖されたマガキの遊離アミノ酸組成を調べ、シン
グルシード法によって養殖されたマガキの方にうま
味や甘味に関する遊離アミノ酸が多いことを見出し
た 6）。本研究では海に垂下して1年目のシングルシー
ドマガキと 2 年目のシングルシードマガキで味に関
する成分がどのように違うのか、味と関連の深い化
学成分として遊離アミノ酸組成を測定したので報告
する。
2.	 方法
1）	 試料
試料には、長崎県諫早市小長井地区にてシングル
シード法により養殖されて 1 年目のマガキ 10 個体
およびシングルシード法により養殖されて 2 年目の
マガキ 10 個体をそれぞれ用いた。ここでは種苗生
産ののち海に垂下育成して最初の出荷期を迎えたも
のを 1 年目、さらにひと夏越し 2 回目の出荷期を迎
えたものを 2 年目と呼ぶ。実験 1 では 2013 年 2 月
に水揚げされたものを、実験 2 では同年 12 月に水
揚げされたものを用いた。双方とも水揚げ後、紫外
線殺菌水槽にて 1 日処理し、保冷下で東京へ輸送し、
実験室に到着後直ちに試料エキスの調製を行った。
2）	 水分の測定
試料の軟体部を取り出し、1 個体ずつプラスチッ
ク製まな板の上でペースト状になるまで包丁で細切
した。細切した試料の一部を 3 等分して約 1 ｇず
つ秤量し、60℃のオーブン（Yamato 社製、Drying 
Oven DX41）で 48 時間以上加熱し、水分を蒸発さ
せた。デシケーターで 30 分放冷後、精密天秤にて
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重量を測定し水分の平均割合（％）を求めた。
3）	 試料エキスの調製
トリクロロ酢酸（TCA）抽出法を用いた。50ml
容遠沈管に 5%TCA 溶液を約 30ml 加え、そこに均
一に細切した試料約 2.0g を入れた。ホモジナイザー
（ウルトラタラックス）を用いてホモジナイズ後、
5,000rpm（4,620 × g、5 分）で遠心分離をして上
澄みを得た。これを 0.45 ミクロンのフィルターで
濾し、50ml に定容したものを試料エキスとした。
4）	 遊離アミノ酸の分析
島津アミノ酸分析 HPLC システムにより分析し
た。カラムは Shim-pack Amino-Li を用い、反応試
薬には OPA（オルトフタルアルデヒド）試薬を使
用した。
3.	 結果
実験 1：2013 年 2 月に水揚げされた 1 年目と 2 年
目のシングルシードマガキの比較
軟体部重量は 1 年目のマガキで平均 11.9 ± 0.8g
（平均± SE、以下同様）、2 年目で 15.0 ± 0.6g であ
り、2 年目は 1 年目より約 26% 有意に高かった（t
検定、p ＜ 0.01）。水分含量は、飼育 1 年目のマガ
キで 75.3 ± 0.6%、2 年目のマガキで 75.7 ± 0.5% で
あり、飼育年数による差は認められなかった。
主な遊離アミノ酸含量を Table 1 に示した。2 年
目のマガキの総遊離アミノ酸含量は、1 年目より低
い傾向を示したが有意差は認められなかった。それ
ぞれの主な遊離アミノ酸では、β - アラニン、アラ
ニンおよびグリシンは 1 年目より 2 年目のマガキが
それぞれ約 17%、27%、19% 有意に低かった（t 検定、
p ＜ 0.05）。グルタミン酸含量は飼育年数の違いに
よる有意な差は認められなかった。
実験 2：2013 年 12 月に水揚げされた 1 年目と 2
年目のシングルシードマガキの比較
軟体部重量は 1 年目のマガキが平均 12.6 ± 0.5g
で、2 年目は 20.0 ± 1.0 g と約 59% 有意に高かった
（t 検定、p ＜ 0.01）。水分含量は、飼育 1 年目のマ
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ガキで 76.1 ± 0.7%、2 年目のマガキで 77.3 ± 0.9%
であり、飼育年数による差は認められなかった。
主な遊離アミノ酸含量を Table 2 に示した。2 年
目のマガキの総遊離アミノ酸含量は 1 年目より低い
傾向を示したが、有意差は認められなかった。プロ
リンは 1 年目より 2 年目のマガキが約 30% 有意に
低かった（t 検定、p ＜ 0.01）。セリン、アラニン、
グリシン、アルギニンは、1 年目より 2 年目のマガ
キがそれぞれ約 38%、32%、24%、23% 有意に低かっ
た（t 検定、p ＜ 0.05）。グルタミン酸含量は飼育年
数の違いによる有意な差は認められなかった。
同一種苗群に由来するカキにおける 1 年目と 2 年
目の比較
実験 1 および実験 2 の結果を用いて、2013 年 2
月に 1 年目であったマガキと 2013 年 12 月に 2 年目
の出荷期を迎えた同一種苗群に由来するマガキの変
化を比較してみると、軟体部重量は平均で約 68%
増えていた。主な遊離アミノ酸含量を Table 3 に示
した。総遊離アミノ酸含量は 1 年目より 2 年目のマ
ガキで約 13% 有意に低かった（t 検定、p ＜ 0.05）。
β - アラニン、アルギニン、プロリンは 1 年目より
2 年目のマガキがそれぞれ約 40%、39%、32% 有意
に低かった（t 検定、p ＜ 0.01）。リシンは 39% の
比率で 1 年目より 2 年目のマガキが有意に低かった
（t 検定、p ＜ 0.05）。
4.	 考察
1 年目のシングルシードマガキと 2 年目のシング
ルシードマガキの遊離アミノ酸組成を比較したとこ
ろ、実験 1、2 ともにグリシン、アラニンが 2 年目
のマガキよりも 1 年目のマガキに有意に多く含まれ
ていた。グリシン、アラニンは甘味を有するアミノ
酸である 7）。このことから、1 年目のマガキの方が
2 年目のマガキより甘味は強いことが示唆された。
一方、うま味を示すグルタミン酸は実験 1、2 とも
に 1 年目のマガキよりも 2 年目のマガキで高い傾向
にあったが有意差はなかった。
さらに、同一種苗群に由来するカキにおける遊離
アミノ酸含量の経時変化をみると、β - アラニン、
アルギニン、プロリン、リシンは 1 年目より 2 年目
が有意に低かった。β - アラニンは甘味を示すアミ
ノ酸で、プロリンは甘味と同様に苦味も有するアミ
ノ酸であるとされる。リシンは甘味、苦味に加えて
弱いうま味があり、アルギニンは主に苦味の他、ほ
のかな甘みを示すといわれている 7）。これらのこと
から同一の種苗群においても、1 年目のマガキの方
が 2 年目のマガキよりも甘味は強いことが推察され
た。
一方、2013 年 2 月の試料（実験 1）と 12 月の試料（実
験 2）で、異なる飼育期間で有意差のあった遊離ア
ミノ酸の種類は一致しなかった。マガキの餌となる
プランクトンや水温・塩分環境の違いに起因した可
能性がある。
今後は味に関する化合物として、有機酸や核酸関
連化合物、グリコーゲン等を測定するほか、官能評
価を行って呈味成分と味覚や嗜好性との関連を検討
していく予定である。
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